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ВСТУП 
 
Методичні вказівки до виконання лабораторних занять з дисципліни «Ор-
ганізація ресторанного господарства» призначені для студентів 3 курсу денної 
форми навчання напряму підготовки 6.140101 – Готельно-ресторанна справа. 
Основною метою виконання лабораторних занять є систематизація, ана-
ліз та закріплення теоретичних положень дисципліни «Організація ресторанно-
го господарства». 
Лабораторне заняття — форма навчального заняття, що спрямована на 
закріплення студентом теоретичних знань, які отримані як на лекційних занят-
тях, так і в процесі самостійного вивчення матеріалу, а також під час вико-
нання індивідуальної роботи. 
Лабораторні заняття є невід’ємною складовою роботи студентів з дисци-
пліни, виконання яких є необхідною умовою комплексного підходу до її ви-
вчення, а також стану ресторанного господарства та виявлення актуальних про-
блем з організації роботи закладів ресторанного господарства в сучасних умо-
вах, сприяють закріпленню студентами теоретичних знань та надбанню практи-
чних навичок з моделювання процесів організації обслуговування споживачів у 
закладах ресторанного господарства. 
Лабораторні заняття з дисципліни «Організація ресторанного господарс-
тва» передбачають проведення дискусій, «круглих столів», виконання ситуа-
ційних завдань, роботу у малих групах, рішення задач стосовно визначених 
тем згідно робочої програми дисципліни, що в комплексі із лекційним матері-
алом формує у студентів компетенцій фахівців галузі ресторанного господарс-
тва в нових ринкових умовах. 
У процесі проведення лабораторного заняття студенти самостійно або у 
малих групах (за умов попередньої постановки завдання та його пояснення 
викладачем) вирішують запропоновані завдання різного рівня складності та 
виробничі ситуації. Наприкінці заняття з метою виявлення ступеня засвоєння 
матеріалу викладачем проводиться прослуховування презентацій, перевірка 
роботи, яку виконували студенти та підведення підсумків із виставленням ві-
дповідних балів згідно відведеним балам кожній роботі у робочій програмі. 
Стратегічна мета – набуття навичок з розв’язання ситуаційних питань з 
проблем організації технологічного процесу обслуговування споживачів у за-
кладах ресторанного господарства у сучасних умовах, а також ефективного їх 
використання з прийняття рішень щодо визначення стану та перспектив органі-
зації роботи закладів ресторанного господарства в умовах ринкових відносин. 
Оперативною метою виконання лабораторних занять є виявлення систем-
ного та творчого підходу до розв’язування практичних завдань з галузі ресто-
ранного господарства. 
Методичні вказівки стануть у нагоді студентам під час самостійної підго-
товки до лабораторних занять з дисципліни та носять рекомендований харак-
тер. 
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ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ 
 
МОДУЛЬ 1 ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 
Змістовий модуль 1.1 
Організаційні основи роботи закладів ресторанного господарства. 
Організація забезпечувальної системи закладів ресторанного господарства 
 
Лабораторне заняття 1 (6 год.) 
 
Тема: ПОСЛУГИ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА, ЇХ  
КЛАСИФІКАЦІЯ ТА МОДЕЛЮВАННЯ УМОВ ЇХ НАДАННЯ 
Мета: 
– засвоїти основні поняття та визначення стосовно послуг ресторанного 
господарства, класифікацію послуг ресторанного господарства та вимоги до 
них; 
– більш глибоке вивчення теорії крізь призму сучасного стану закладів 
ресторанного господарства щодо значення якості і конкурентоспроможності 
послуг, які надаються ними в умовах сучасного господарювання; 
– застосування придбаних теоретичних знань на практиці; 
– збирання, вивчення, систематизація та оброблення інформації; 
– виявлення самостійної точки зору студентів щодо оцінювання повноти 
та якості послуг, які надають заклади ресторанного господарства різного типу 
відповідно до діючої нормативної документації, аналізу їх конкурентоспромо-
жності та запропонування ефективних заходів з їх підвищення. 
Зміст теми: 
1 Послуги ресторанного господарства. Основні терміни та визначення у 
галузі послуг, що надаються закладами ресторанного господарства 
2 Класифікація послуг ресторанного господарства та моделювання про-
цесу їх надання 
3 Основні вимоги до якості послуг та вимоги безпеки послуг закладів ре-
сторанного господарства 
 
Запитання для самоконтролю 
1.  Характеристика загальних термінів та визначень понять у сфері ресто-
ранного господарства та послуг, які надають заклади ресторанного господарст-
ва населенню згідно ГОСТ 30523-97 «Услуги общественного питания. Общие 
требования». 
2.  Класифікація послуг ресторанного господарства та їх характеристика 
згідно з ГОСТ 30523-97. 
3.  Загальні вимоги до якості послуг та обов’язкові вимоги з безпеки пос-
луг, екологічності послуг, що надаються в сфері ресторанного господарства згі-
дно з ГОСТ 30523–97. 
4.  Нормативна документація – ГОСТ, ДБН, СНіП, МБТ, СанПіН – вимо-
гам, якої повинні відповідати послуги закладів ресторанного господарства. 
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Завдання 
Проаналізувати послуги закладів ресторанного господарства різного ти-
пу. 
1.  Теоретична підготовка. Вибір закладу ресторанного господарства, під-
готовка форм та анкет для відображення результатів досліджень. 
2.  Виконання завдання. Збирання інформації, проведення анкетування, до-
слідження, систематизація та узагальнення отриманих даних, аналіз конкурен-
тоспроможності послуг, які надає вибраний заклад ресторанного господарства. 
Розробка пропозицій щодо удосконалення послуг ресторанного господар-
ства та покращення їх якості у досліджуваному закладі ресторанного господарс-
тва. Оформлення робочого зошита. 
3.  Висновки з заняття. Експертна оцінка отриманих даних кожною підг-
рупою. Підведення висновків та аналіз кожної підгрупи студентів викладачем. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Змістовий модуль 1.2 
Організаційні основи технологічного процесу обслуговування споживачів 
у закладах ресторанного господарства 
 
Лабораторне заняття 2 (4 год.) 
 
Тема: ХАРАКТЕРИСТИКИ МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНОЇ БАЗИ ДЛЯ 
ОБСЛУГОВУВАННЯ СПОЖИВАЧІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОС-
ПОДАРСТВА 
Мета: засвоїти склад та призначення матеріально-технічної бази для об-
слуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 
Зміст теми: 
1 Характеристика обладнання торговельних залів 
2 Класифікація столового посуду за видом матеріалу, за функціональ-
ним призначенням, за застосуванням 
3 Характеристика, типорозміри та призначення столового посуду та на-
борів, що використовуються у закладах ресторанного господарства за призна-
ченням, матеріалом виготовлення 
4 Характеристика та призначення столової білизни, що використовуєть-
ся у закладах ресторанного господарства 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Характеристика торговельних приміщень закладів ресторанного гос-
подарства. 
2. Класифікація столового посуду за матеріалом виготовлення. 
3. Класифікація столового посуду за призначенням. 
4. Типорозміри столового посуду із різних матеріалів. 
5. Особливості використання столового посуду залежно від матеріалу 
виготовлення. 
6. Асортимент столової білизни, що використовується в закладах ресто-
ранного господарства. 
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Завдання 
1. Засвоїти номенклатуру столового посуду та наборів, що використо-
вуються у закладах ресторанного господарства, їх характеристику, типорозміри 
та призначення. 
2. Вивчити номенклатуру, характеристику та призначення столової біли-
зни, що використовується у закладах ресторанного господарства. 
 
Лабораторне заняття 3 (8 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ТА МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСУ ПОВСЯКДЕН-
НОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ РІЗНИХ КОНТИНГЕНТІВ СПОЖИВАЧІВ У ЗА-
КЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Мета: набути професійних знань і практичних навичок виконання техно-
логічних операцій з підготовки залів закладів ресторанного господарства до об-
слуговування споживачів. 
Зміст теми: 
1 Характеристика меню, прейскуранта, винної, коктейльної карток 
2 Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів 
3 Характеристика попереднього сервірування столу 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Характеристика меню. Призначення та принципи його складання. 
Види меню, їх оформлення. Характеристика прейскуранта, винної та коктей-
льної карток. 
2. Характеристика технологічних операцій підготовки торговельних 
приміщень закладів ресторанного господарства до обслуговування. 
3. Клінінгові технології підготовки приміщень до обслуговування спо-
живачів, їх санітарно-гігієнічна спрямованість.  
4. Вимоги, що висуваються до якості столового посуду, наборів, білиз-
ни,які використовуються у закладах ресторанного господарства. 
5. Особливості підготовки до обслуговування споживачів столового по-
суду та наборів, а також наборів для спецій, квітів, столової білизни. 
6. Особливості попереднього сервірування столу до сніданку, обіду, ве-
чері. 
7. Техніка роботи під час сервірування столів. 
8. Правила роботи із тацею. 
9. Правила та прийоми застилання столів скатертинами. 
10. Основні форми та правила складання серветок у закладах ресторанно-
го господарства. 
Завдання 
1. Скласти схему послідовності технологічних операцій підготовки тор-
говельних приміщень до обслуговування споживачів. 
2. Відпрацювати техніку підготування столового посуду, наборів, спецій 
та квітів до обслуговування споживачів. 
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3. Відпрацювати техніку застилання столів скатертинами, прийоми шви-
дкого прибирання скатертини зі столу та заміну скатертини у присутності спо-
живача. 
4. Засвоїти прості й складні варіанти складання серветок у закладах рес-
торанного господарства. 
5. Виконати та відпрацювати техніку попередньої сервіровки столів для 
подання сніданку, обіду, вечері, чаю, кави. 
6. Виконати додаткову сервіровку столів за меню згідно розроблених ва-
ріантів. 
7. Провести експертну оцінку сервірування столів кожною підгрупою. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 4 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ТА МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСУ  
ПОВСЯКДЕННОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ РІЗНИХ КОНТИНГЕНТІВ  
СПОЖИВАЧІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо правил по-
дання буфетної продукції, холодних страв та закусок, гарячих закусок під час 
організації технологічного процесу повсякденного обслуговування споживачів 
у закладах ресторанного господарства. 
Зміст теми: 
1 Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані 
2 Характеристика способів подавання страв та закусок у закладах ресто-
ранного господарства 
3 Особливості подання буфетної продукції 
4 Особливості подання холодних страв та закусок, гарячих закусок 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Основні принципи технологічного процесу обслуговування спожива-
чів у закладах ресторанного господарства різних типів. 
2. Правила подавання буфетної продукції. Асортимент продукції. Темпе-
ратурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
3. Правила вибору та техніка подавання алкогольних та безалкогольних 
напоїв до закусок та страв. 
4. Правила подання холодних страв та закусок. Асортимент продукції. 
Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
5. Правила подання гарячих закусок. Асортимент продукції. Температу-
рний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
 
Завдання 
Розробити меню, підібрати посуд для подання та приймання буфетної 
продукції, холодних страв та закусок, гарячих закусок. Визначити послідов-
ність подання страв. Відпрацювати техніку подання буфетної продукції, холод-
них страв та закусок, гарячих закусок. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
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Лабораторне заняття 5 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ТА МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСУ  
ПОВСЯКДЕННОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ РІЗНИХ КОНТИНГЕНТІВ  
СПОЖИВАЧІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо правил по-
дання перших та других страв під час організації технологічного процесу по-
всякденного обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 
Зміст теми: 
1 Особливості подання перших страв 
2 Особливості подання других страв 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Особливості подання супів. Асортимент продукції. Температурний ре-
жим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
2. Особливості подання других страв. Асортимент продукції. Температу-
рний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
 
Завдання 
Розробити меню, підібрати посуд для подання та приймання перших та 
других страв. Визначити послідовність подання страв. Відпрацювати техніку 
подання супів та других страв. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 6 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ТА МОДЕЛЮВАННЯ ПРОЦЕСУ  
ПОВСЯКДЕННОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ РІЗНИХ КОНТИНГЕНТІВ  
СПОЖИВАЧІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо правил по-
дання солодких страв, гарячих та холодних напоїв під час організації техноло-
гічного процесу повсякденного обслуговування споживачів у закладах ресто-
ранного господарства. 
Зміст теми: 
1 Особливості подання солодких страв 
2 Особливості подання холодних та гарячих напоїв 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Правила подання солодких страв і напоїв власного виробництва. 
2. Правила подання холодних та гарячих солодких страв. Асортимент 
продукції. Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьо-
му. 
3. Правила подання холодних та гарячих напоїв. Асортимент продукції. 
Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
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4. Техніка подання напоїв до столу. 
5. Правила прибирання використаного посуду та розрахунку зі спожива-
чами. 
6. Основні принципи моделювання процесу обслуговування споживачів. 
 
Завдання 
Розробити меню, підібрати посуд для подання та приймання солодких 
страв, гарячих та холодних напоїв. Визначити послідовність подання страв та 
напоїв. Відпрацювати техніку подання солодких страв, гарячих та холодних на-
поїв, а також техніку прибирання використаного посуду та розрахунку зі спо-
живачами. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
 
Змістовий модуль 1.3 
Спеціальні форми обслуговування, що застосовуються у закладах ре-
сторанного господарства. Організація та моделювання процесу повсякден-
ного обслуговування певного контингенту споживачів у закладах  
ресторанного господарства 
 
Лабораторне заняття 7 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ БАНКЕТІВ ТА ПРИЙОМІВ. ОР-
ГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ ЗА СТОЛОМ 
Мета: вивчити класифікацію банкетів та прийомів; набути професійних 
знань та практичних навичок щодо моделювання технологічного процесу об-
слуговування банкетів з повним обслуговуванням офіціантами, банкетів-
прийомів. 
Зміст теми: 
1 Класифікація банкетів і прийомів за столом 
2 Організація проведення банкету за столом з повним обслуговуванням 
офіціантами 
3 Особливості організації проведення офіційного банкету-прийому за 
протоколом. Види банкетів-прийомів 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Класифікація банкетів і прийомів. 
2. Організація підготовчої роботи до проведення банкетів. 
3. Розробка плану проведення банкетів з використанням методу плану-
вання та управління (СПУ). 
4. Організація проведення банкету за столом з повним обслуговуванням 
офіціантами. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Складан-
ня схеми розміщення гостей за столом. 
5. Організація обслуговування споживачів під час банкету за столом з 
повним обслуговуванням офіціантами. 
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6. Особливості організації проведення офіційного банкету-прийому за 
протоколом. 
7. Види прийомів. Характеристика меню. Підготовка приміщень до об-
слуговування та вибір варіанта розміщення меблів у залі. Складання схеми роз-
міщення гостей за столами. Особливості сервірування банкетних столів. 
8. Організація обслуговування споживачів на банкеті-прийомі. 
9. Основні правила й вимоги до організації роботи офіціантів під час об-
слуговування банкету з повним обслуговуванням офіціантами. 
10. Способи, правила та особливості подавання страв на банкеті. 
11. Основні правила професійного етикету для персоналу, який приймає 
участь у обслуговуванні банкетів. 
 
Завдання 
1. Оформити замовлення та скласти меню на обслуговування банкету з 
повним обслуговуванням офіціантами згідно розроблених варіантів. 
2. Розрахувати довжину та кількість банкетних столів. 
3. Визначити та розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4. Виконати попереднє сервірування столів. 
5. Скласти схему проведення банкету. 
6. Змоделювати технологічний процес обслуговування банкету з повним 
обслуговуванням офіціантами з урахуванням способу розміщення столів, виді-
лення місць для почесних гостей, особливостей та послідовності обслуговуван-
ня запрошених. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 8 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ БАНКЕТІВ ТА ПРИЙОМІВ. ОР-
ГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ ЗА СТОЛОМ 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо моделю-
вання технологічного процесу обслуговування банкетів з частковим обслугову-
ванням офіціантами. 
Зміст теми: 
1 Організація проведення банкету за столом з частковим обслугову-
ванням офіціантами 
Запитання для самоконтролю 
1. Організація підготовчої роботи до проведення банкету з частковим 
обслуговуванням офіціантами. 
2. Технологічний процес проведення банкету за столом з повним обслу-
говуванням офіціантами. Характеристика меню. Особливості сервірування сто-
лу. Складання схеми розміщення гостей за столом. 
3. Організація обслуговування споживачів під час банкету за столом з 
частковим обслуговуванням офіціантами. 
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4. Основні правила й  вимоги до організації роботи офіціантів під час 
обслуговування банкету з частковим обслуговуванням офіціантами. 
5. Способи, правила та особливості подавання страв на банкеті. 
6. Основні правила професійного етикету для персоналу, який приймає 
участь у обслуговуванні банкетів. 
 
Завдання 
1. Оформити замовлення та скласти меню на обслуговування банкету з 
частковим обслуговуванням офіціантами згідно розроблених варіантів. 
2. Розрахувати довжину та кількість банкетних столів. 
3. Визначити та розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4. Виконати попереднє сервірування столів. 
5. Скласти схему проведення банкету. 
6. Змоделювати технологічний процес обслуговування банкету з частко-
вим обслуговуванням офіціантами з урахуванням способу розміщення столів, 
виділення місць для почесних гостей, особливостей та послідовності обслуго-
вування запрошених. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 9 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ БАНКЕТІВ ГРУПИ ФУРШЕТ 
 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо моделю-
вання технологічного процесу обслуговування банкетів групи фуршет. 
 
Зміст теми: 
1   Організація проведення банкету-фуршет 
2 Організація проведення банкету-коктейль 
3 Організація проведення комбінованих банкетів: коктейль-фуршет, фу-
ршет-десерт, фуршет-буфет 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Організація обслуговування банкетів групи фуршет. 
2. Особливості проведення банкету-фуршет. Характеристика меню. Ва-
ріанти сервірування столів склом. Особливості організації обслуговування спо-
живачів під час банкету. 
3. Організація проведення банкету-коктейль. Характеристика меню. Ор-
ганізація підготовчої роботи для проведення банкету. Особливості обслугову-
вання споживачів під час банкету. 
4. Характеристика комбінованих бенкетів. Особливості проведення бан-
кету-парті, коктейль-фуршет, фуршет-десерт, фуршет-буфет. 
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Завдання 
1. Оформити замовлення та скласти меню на обслуговування банкету-
фуршет згідно розроблених варіантів. 
2. Розрахувати довжину та кількість фуршетних столів. 
3. Визначити та розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4. Виконати попереднє сервірування столів. 
5. Скласти схему проведення банкету. 
6. Змоделювати технологічний процес обслуговування банкету-фуршет з 
урахуванням способу розміщення столів, виділення місць для почесних гостей, 
особливостей та послідовності обслуговування запрошених. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 10 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ БАНКЕТУ-ЧАЙ, БАНКЕТУ-КАВА 
 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо моделю-
вання технологічного процесу обслуговування банкету-чай, банкету-кава. 
Зміст теми: 
1 Організація проведення банкету-чай 
2 Організація проведення банкету-кава 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Організація проведення банкету-чай. Характеристика меню. Особливо-
сті сервірування столу. 
2. Особливості технологічного процесу обслуговування споживачів під 
час банкету-чай. 
3. Організація проведення банкету-кава. Характеристика меню. Особли-
вості сервірування столу. 
4. Особливості технологічного процесу обслуговування споживачів під 
час банкету-кава. 
 
Завдання 
1. Оформити замовлення та скласти меню на обслуговування банкету-
чай, банкету-кава згідно розроблених варіантів. 
2. Розрахувати довжину та кількість банкетних столів. 
3. Визначити та розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4. Виконати попереднє сервірування столів. 
5. Скласти схему проведення банкету. 
6. Змоделювати технологічний процес обслуговування банкету-чай, бан-
кету-кава з урахуванням способу розміщення столів, виділення місць для поче-
сних гостей, особливостей та послідовності обслуговування запрошених. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
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Лабораторне заняття 11 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ СПОЖИВАЧІВ ЗА ТИПОМ 
«ШВЕДСЬКИЙ СТІЛ» 
 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо моделю-
вання технологічного процесу обслуговування споживачів за типом «шведсь-
кий стіл». 
 
Зміст теми: 
1 Характеристика асортименту страв і напоїв, їх підготовка до реалізації 
на «шведській лінії» 
2 Конструктивні особливості устаткування «шведської лінії» у закладах 
ресторанного господарства 
3 Особливості проведення банкету за типом «шведський стіл» 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Організація обслуговування споживачів за типом «шведського столу» 
або «шведської лінії». 
2. Асортимент страв та напоїв, їх підготовка та зберігання на «шведській 
лінії». 
3. Конструктивні особливості устаткування «шведської лінії» у закладах 
ресторанного господарства. 
4. Особливості проведення банкету за типом «шведський стіл». 
5. Функції офіціантів. 
 
Завдання 
1. Оформити замовлення та скласти меню на обслуговування банкету за 
типом «шведський стіл» згідно розроблених варіантів. 
2. Розрахувати довжину та кількість банкетних столів. 
3. Визначити та розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4 Виконати попереднє сервірування столів. 
5 Скласти схему проведення банкету. 
6 Змоделювати технологічний процес обслуговування банкету за типом 
«шведський стіл» з урахуванням способу розміщення столів, особли-
востей та послідовності обслуговування запрошених. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
 
Лабораторне заняття 12 (4 год.) 
 
Тема: ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ ТЕМАТИЧНИХ ЗАХОДІВ 
У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 
Мета: набути професійних знань та практичних навичок щодо моделю-
вання технологічного процесу обслуговування тематичних заходів у закладах 
ресторанного господарства». 
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Зміст теми: 
1 Організаційні процеси підготовки та проведення тематичних заходів 
2 Особливості обслуговування споживачів під час проведення тематич-
них заходів у закладах ресторанного господарства 
3 Організація обслуговування весільних банкетів 
 
Запитання для самоконтролю 
1. Види та характеристика тематичних заходів. 
2. Підготовчі процеси обслуговування тематичних заходів. 
3. Особливості складання меню під час проведення тематичних заходів. 
4. Обслуговування святкових заходів в закладах ресторанного господарс-
тва, присвячених зустрічі Нового року, святкуванню Різдва, 8 березня тощо. 
Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Особливості обслуго-
вування тематичних заходів. 
5. Організація обслуговування весільних банкетів. Характеристика ме-
ню. Особливості сервірування столу та обслуговування споживачів. 
 
Завдання 
1. Обрати тематику певного заходу та визначити особливості в оформ-
ленні залу та столів до обслуговування. 
2. Скласти святкове меню на обслуговування банкету та підібрати стиль 
його оформлення. 
3. Розрахувати столовий посуд, набори, столову білизну. 
4. Виконати попереднє сервірування столів. 
5. Провести презентацію тематичного столу. 
6. Змоделювати технологічний процес обслуговування учасників банке-
ту за обраною тематикою. 
Результати роботи у малих групах надати у вигляді презентації. 
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